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1.5％、0％の洗浄水による洗浄を行い、細胞破壊状況
を確認した（図３）。
⑤　脱水操作
　生海苔の保存には冷凍保存が不可欠であるが、凍結に
より細胞破壊が起きて品質の低下を招く。冷凍養殖網製
法では水分除去をして凍結することで細胞破壊を防ぎ原
藻を生きたまま保存する技術が導入されている（図４）。
　そこで、水分を除去する脱水操作の時間を１分間、２
分間、２分間×２回、４分間で試みて脱水状態と凍結後
の細胞を検証した（表８）。
⑥　ブランチング処理
　海苔は冷凍保存中に酵素活性が進行し、品質の劣化が
みられる。青果物加工においては高品質の加工物を得る
ために酵素の働きを抑制し、品質劣化を防ぐためにブラ
ンチング処理11）が導入されている。可能な限り生に近
い状態で冷凍保存するために熱湯浸漬によるブランチン
グ（加熱処理）を行い、ブランチング時間差による品質
の相違を検証した。
　摘採回数2回の原藻200g を厚さ５㎜に真空包装にし
て１分間、２分間、4分間、10分間加熱処理後冷水で冷
却し冷凍保存した。
５．【結果】
　海苔の喫食状況は97.8% が「大好き」、「好き」と答え
ているが、「あまり食べない」、「食べない」が34.6％と
食べる頻度は低い。生海苔については「食べたことはな
い」、「あまりない」が87.6% であったが、92.9% が関
心を持っていた。
　食味評価では食感で摘採回数４回が上回り、味では摘
採回数１回が多数であった。総合判断では４回が若干上
回った。
　一般成分分析では摘採回数２回がたんぱく質、炭水化
物において数値が高く、遊離アミノ酸分析では、摘採回
数２回に甘味であるアラニンとうま味を生み出すグルタ
ミン酸値12）がわずかに高かった。
　成分分析では摘採回数１回が４回より旨味成分値が高
かったが、食味評価の総合では4回を好むものが多く、
図４　生きている海苔細胞（福岡県海洋技術センター）
図３　洗浄水の塩分濃度と細胞の状態（福岡県海洋技術センター）
表７
表８表６
（左）1.5％は細胞破壊　　　（右）2％は生存　　　　
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生海苔の品質は一般成分値や遊離アミノ酸量だけでなく
食感・歯触りも重要な要因であると思われる。
　原藻の洗浄における洗浄水の塩分は、製品の品質に大
きく影響する。洗浄水の塩分濃度は2.5%、2.0% は良好で
あったが2.5％は残留塩分が多く食用には不適であった。
1.5％では細胞破壊がみられ品質の劣化が確認された。
0％は、原藻が赤く変色して不快臭があり不適であった。
１分間脱水は、脱水検鏡と水分測定で海苔細胞の状態が
良好であったため、脱水後目視により異物除去を行うこ
とでさらに安全性を高めることとした。
　原藻の冷凍保存に不可欠なブランチング操作は、10
分加熱では柔らかくなり過ぎて食感が薄れ、不適であっ
た。１分間加熱では加熱ムラが生じ冷凍保存に不適で
あった。２分間、４分間は食感、風味とも良好であった
ため作業効率を考え、２分間脱水を採用した。均一に
加熱をするために原藻200g を厚さ５㎜、縦200㎜、横
200㎜の真空包装にした。ブランチングすることでうま
味、香りを逃がすことなく、加工後の二次汚染を予防す
ることも可能となった。
６．【結語】
　本研究では生産量、品質、価格が安定する冷凍網養殖
の摘採回数２回を使用して2000㎏の生海苔製品の試作
に到達することができた。ブランチング後冷凍保存した
製品のために商品表示は生海苔の表記を避け、冷凍「湯
掻きお刺身海苔」とした（図５）。
　12月に生産地で開催された新海苔フェアでは研究室
のゼミ生の協力を得て秋芽養殖で試作した生海苔製品を
用いて生海苔の和え物、生海苔のスープの2種類の料理
を紹介した。参加者の反響は大きく、漁業関係者の関心
も高まった（図６）（図７）（図８）。
　生産地、柳川市の料理店では冷凍湯掻きお刺身海苔を
使用したメニュー開発の準備も始まった。柳川市は年間
100万人が訪れる観光地であり、地産地消の動向が期待
されている。
　生海苔佃煮製造所での異物除去の改善や生産出荷地で
三　堂　德　孝
の最終製品加工場の確保、外食産業界への告知活動など
取り組む課題は多いが、計画的な原藻の摘採を行うこと
により高品質の製品を製造する基盤が確立された。
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図 5製品パッケージ(株式会社ノースイ) 
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図 6新のりフェア 
(両海漁業協同組合) 
図８　試食メニュー
図７　試食風景
図５　製品パッケージ（ ）
図６　新のりフェア
（左）生海苔の和え物　　（右）生海苔のスープ
285未利用素材「生海苔」の製品開発に関する取り組み
4） 宮下章．海苔の歴史　上巻、海路書院．51-246（2004）
5） 宮下章．海藻、物と人間の文化史、法政大学出版局．87-
253（1974）
6） 今田節子．海藻の食文化、成山堂書店．96-103（2003）
7） 福岡県水産海洋技術センター．福岡県水産試験研究機関百
年史303-308（1999）
8） 川村嘉応、梶尾一成、大嶋雄治編．豊穣の海有明海の現状
と課題Ⅱ、有用藻類
　3章ノリ養殖の変遷と現状．恒星社厚生閣（2012）
9） 荒川信彦、唯是康彦監修．オールフォト食材図鑑、全国調
理師養成施設協会
　編（1996）
10） 濱洋一郎、常田尚正、杉本良子、中川浩毅．乾燥海苔に
含まれる多糖含量とポルフィランの性質．日本水産学会誌
77(5),881-886（2011）
11） 日本食品科学工学雑誌第57巻第5号191－197（2010）
12） 福岡県水産海洋技術センター．ノリの品質特性評価と生産
管理技術に関する研究．1-7（1996）
